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cannelloni secchi 12
porri 2
salsiccia di maiale600 g

Taleggio 150g
pomodoripelati500 g

besciamella400 mi

ParmigianoReggiano a scaglie q.b.

vino bianco secco 100 mi
burro q.b.

sale
pepenero

Mondateetagliate a rondellei
porri,trasferiteli in un tegame,
aggiungeteuna nocedi burro e

lasciatesoffriggere a fiamma media,

mescolandodi tantoin tanto.Nel

frattempo,eliminate il budello della
salsicciae sgranatelaconle mani.

Aggiungete la salsiccianel tegame,
rosolate per 5 minuti e poi sfumate
con il vino bianco.

Lasciateevaporare completamente,
unite i pomodori pelati, mescolate,

versateun bicchiered'acquacalda,
coprite con un coperchio e lasciate
cuocerea fiamma bassaper 35-40

minuti. Senecessario,unite altra
acquacaldae mescolate.Regolate
di saleedi pepe.

Nel mentre,scaldate la besciamella

e fate sciogliereall'interno il

taleggio, mescolandoconcura.

Farcitei cannelloni con il ripieno
di porriesalsiccia.Disponeteli
all'internodi una pirofila, versate
un bicchiered'acquaper facilitare la

cottura,copriteli conla besciamella

altaleggio ecompletatecon il

ParmigianoReggianoascaglie.

Infornatenelforno statico

preriscaldato a 180°C per circa 30

minuti o finché non si farà unabella
crosticinacroccante.Sfornatee fate
riposareprima di servire.
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